P'tits sablés 


20mn réalisation — 15 à 20mn cuisson 


o00gr farine + 250gr beurre très frais + 250gr sucre 
1 pincée sel + 1 à 2 gobelets de lait + 3 jaunes d'œufs 
arôme: 2CC cacao - 1CC cannelle - 2 sachets thé — 1CS thym - vanille 


* Préchauñter le four à th180°C . 

* Mixer le sucre et l’arôme naturel 20sec. vit.9. Réserver. 

* Dans le bol, verser farine et dés de beurre, mixer 4Osec. vit 6. 

* Ajouter les reste des ingrédients et mixer 1mn vit.4. 

* Placer la pâte sur un scello-frais, la façonner en boudin(s) et réfrigérer 
15 à 30mn (meilleure si préparée la veille). 

* La découper et lui donner les formes souhaitées. 

* Enfourner et cuire 15 à 20mn. 

* Enlever de la plaque, laisser refroidir et éventuellement décorer de 
cerises confites, poudre de noix de coco ou d'amandes, pignons, 
amandes effilées, confitures, etc. 
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Biscuits de Louis 


2mn réalisation - 1h repos - 12mn cuisson 


120gr beurre + 2 jaunes œufs et 1 œuf + 80gr sucre semoule 
zeste d’1 orange et 1CS de son jus + 250gr farine + 2 levure chimique 
glacage : 1CS jus orange + 150gr sucre semoule 


* Mettre 150gr de sucre semoule dans le bol, mixer 20sec. turbo et 
réserver. 

* Zester l'orange et jeter sur les couteaux vit.6. 

* Ajouter reste des ingrédients, régler 1mn pétrin. Laisser reposer 1h. 


* Préchauffer le four th.200° EI 

* Abaiïisser la pâte sur 1cm d'épaisseur et découper à l’emporte-pièce et 
enfourner 12mn. 

* Pendant ce temps, mélanger dans le bol sucre glace et jus d'orange 
30sec. vit. 3. Glacer les biscuits dés la sortie du four. 


* Consommer avec un thé à l'orange. 
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